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言緒
　学校における調理実習はグループ学習の形態がとられるのがふつうで，生徒は仕事を分
担して実習を行なう。これは指導の能率と施設・設備の関係によるもので，ひとりひとり
の調理技術の習得を目標とするのはいうまでもないことである。したがって教師は個人ご
とに学習の成果をみる必要があるが，それは容易なことではない。作品は共同作業の結果
であり，しかも授業時間内に試食されなければならないので，作品による評価が困難であ
る。また，学習過程における評価が重視されなければならないが，数十人がまちまちに行
ない，しかも瞬時に終わることの多い場面をとらえて適確に評価し，指導に生かすことは
きわめてむずかしい。
　そこで従来，調理技術の評価はあいまいになされがちで，個人の目標達成度は不明確な
ことが多かった。高等学校における家庭科の技術検定はこのことの解決策として生まれた
ものであるが，時間や人手の関係で中学校では一般にこれに類することは行なわれていな
い。ぺ一パーテストで代行することがあるが「知る」ことと「できる」ことが一致するで
あろうか。また，それぞれの段階でどの程度にできることを目標とすべきであろうか。
　今回は中学校生徒に事前テストとして，調理技術の基礎的事項についてのぺ一パーテス
トと実技テストを行ない，両者の関係を検討したので報告する。
調　査方法
　1　調査時期　　昭和51年4月
　2　調査対象
　長崎市の公立中学校第2学年，普通編成学級の女子50名で，技術・家庭の学習時は33名
と17名の2学級編成となる。対象の生徒の1年時には調理実習が行なわれなかったので，
中学校ではまだ調理実習を経験していないが，調査内容に関することは小学校で学習して
いる。
　3　方法
　1）　ぺ一パーテスト問題
　問1　計量スプーンで塩をすりきり1ぱいはかるには，どのしかたがよいですか。
　①　スプーンで軽くすくって山盛りに入れ，そのままへらですりきる。
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スプーンで軽くすくって山盛りに入れ，ゆすって塩をおちつけてから，へらです
りきる。
スプーンで軽くすくって山盛りに入れ，へらで上をおさえてからすりきる。
すりきるときのへらの使い方は，下図のどちらがよいですか。
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問3　上ざら自動ばかりで重さをはかるとき，物をのせる
　　前に目盛りが右図のようになっていたら，どこを動か
　　して直すか，矢じるしで示しなさい。
問4　上ざら自動ばかりの目盛りをよむときの眼
　　の位置は，どれがよいですか。
　①視線（眼とよむ目盛りを結んだ線）が台と
　　垂直になる位置
　②視線が目盛り板と直角になる位置
　③視線が台と平行になる位置
①
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問5　こんろにかけたなべの中の湯の温度をはかるときは，下図のうちどのしかたがよ
　　いですか。
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問6　切るときのほうちょうの持ち方は，下図のどれがよいですか。
o
詔
① ②
問7 切るときの左手のおさえ方は，下図のどれがよいですか。
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　2）　実技テスト問題　　　　（）内は準備した材料，用具
　問題1　計量スプーン（小）で塩をすりきり1ぱいはかりなさい。　（計量スプーン，す
　　　　りきりへら，塩入りの容器各4個）
　問題2　このさらの重さをはかって紙に書きなさい。（上ざら自動ばかり……秤量1如，
　　　感量59，0点をずらせたもの，小ざら各4個，回答用紙）
　問題3　なべをこんろにかけ加熱しているものと考えて，中の水の温度をはかり紙にか
　　　きなさい。（温度計…100℃の目盛りのもの，水を入れたなべ各4個，回答用紙）
　問題4　きゅうりを薄く切りなさい。（まな板，ほうちょう各4個，きゅうり…たて半
　　　分に切ったもの1人1本）
　3）　実施方法
　まず，家庭科担当教師によりぺ一パーテストをいっせいに実施した後，4名を1組とし
て実技テストを行ない，家庭科担当教師と筆者が評価した。この間，他の生徒は次時の調
理実習の計画をたてた。実技テストの場所は生徒の座席の後方に設置し，問題内容や実施
状況が他の生徒や実施者相互に見えないように留意した。実技は正確さをみることを主に
したので，時間は制限しなかった。
　二つのテストの結果を判定し，対応するものを比較した。ぺ一パーテスト問5は④がよ
いが②も正とした。問7は文章ではおさえ方だけを問うことになったので②も正とし，実
技においても，食品をおさえる手の指が第1関節から図のように曲がっているか否かだけ
を取り上げた。
　4）　経験の有無
　テスト実施後，これらの実技の経験の有無を　（1）小学校の家庭科のときにしたことがあ
る　（2〉その他のときにしたことがある（3）ないの別で記入させた。
124
長崎大学教育学部教育科学研究報告　第25号
調　査　結　果
　各問ごとにぺ一パーテストの正誤答者（以下，単に正誤答者と記す）と，それぞれの対
応する実技テストの正否者の割合を図1～7に示す。また，各問の正答者と実技の正しか
った者の割合を図8に，経験者の割合を図9に示す。
　1．問題別成績
　（1）計量スプーンの使い方
　　　ぺ一パー，実技両テストとも成績が悪かった。正誤答者間の実技の正否者数につ
　　きx2検定を行なった結果，1％水準で正答者に実掠の正しい者が多いことが認めら
　　れた。ぺ一パー，実技両テストの結果が一致する者は正誤答者ともに比較的多く，
　　x2検定の結果，両者間に有意差は認められなかった。
　　（2）計量スプーン，すりきりへらの使い方
　　　ぺ一パー，実技両テストとも成績が悪く，特に実技は全問題中，最低であった。
　　正誤答者間の実技の正否者数につき楚検定を行なった結果，有意差は認められなか
　　　った。誤答者には実技も否の者が多かったのに対し，正答者には実技が一致しない
　　者が多く，正誤答者間のぺ一パーと実技の一致度につきx2検定を行なった結果，1
　　％水準で有意差が認められた。
　　（3〉上ざら自動はかりのO調整ねじの調節
　　　ぺ一パー，実技両テストとも全員正しかった。
　　（4）上ざら自動はかりの目盛りのよみ方
　実技の成績がよかったのに反し，正答率は全問中，最低であった。正誤答者聞の実技の
正否者数につきX2検定を行なった結果は有意差は認められなかった。ぺ一パーと実技両テ
ストの結果が一致しない者は誤答者に多く，正誤答者間の実技の一致度につきx2検定を行
なったところ，1％水準で有意差が認められた。目盛りのよみ違いはなかった。
　　（5）温度計の扱い方
　ぺ一パー，実技両テストとも，正しい者が多かった。ぺ一パーテストの回答別に実技テ
ストとの一致度を比較しX2検定を行なった結果，1％水準で有意差が認められた。そこで
2種間の差を検定してみると，④と②，④と①の聞に，それぞれ1彩水準で④に一致者が
多いことが認められた。目盛りをよみ違えた者は3名であった。
　　（6）ほうちょうの持ち方
　ぺ一パーテストはほとんど正答であり，誤答者も実技は正しく，正誤答者聞のぺ一パー
と実技の一致度につきだ検定を行なった結果は，1彩水準で有意差が認められた。
　　（7）食品のおさえ方
　ぺ一パーテストは全員が正答で，その約甚の者は実技も正しかった。なお，実技の左右
の手の動かし方を加えると，正しい者は48彩と下がり，全実技中，最低の成績であった。
　2。問題別ぺ一パーテストと実技テス トの一致度
　問題ごとのぺ一パーテストと実技テストの一致者数につきx2検定を行なったところ，全
問題間に1％水準で有意差が認められた。そこで2問間の差を検討したところ，問題（3〉上
ざら自動はかり0調整ねじの調節は，問題（6）を除く各問との聞に1％水準で，問題（6）ほう
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ちょうの持ち方は問題（2），（4），（5），（7〉との間に1％水準で，（1〉との間に5％水準で，問題
（1）計量スプーンの使い方は問題（4）との間に1％水準で，（2）との間に5％水準で，問題（7）食
品のおさえ方は問題（4）との間に5彩水準で，それぞれ有意に一致者の多いことが認められ
た。
　3．経験の有無との関係
　問題（6），（7）は全員，経験があった。他の問題の場合，ぺ一パー，実技両テストの成績，
一致度に経験の有無による有意差は認められなかった。
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考 察
　問題（3〉自動はかりO調整ねじの調節が全員正答で実技と一致し，問題（6）ほうちょうの持
ち方はわずかの誤答者が実技は正となり一致度が90％をこえたのは，実技が容易であり，
図も単純でわかりやすかったためであろう。
　切るときの食品のおさえ方のように，正しい方法を理解してもできるまでには練習を要
するものの場合に実技の成績が悪く，ぺ一パーと実技のテストの成績が一致しない者が多
いのは当然のことであろう。正答者が100彩であったことは，安全性の上からも指導が徹
底していたことを示すものであろう。
　問題（2〉計量スプーン，すりきりへらの使い方の場合，正答者が実技では否となり，全問
中，最低の成績で一致度が食品のおさえ方より低かった。これは経験者率の低さと一致す
る。経験の有無による有意差はなかったが，他の問題より特に経験者が少ないことから推
察すると，この生徒については，小学校でこのことについての学習が重視されておらず，
経験したといってもきわめてわずかのことであったように思われる。用いた食塩にはかた
まりがなかったので，すりきるのは単純な動作であるが，家庭で見聞することも少なかっ
たであろう生徒は戸惑ったのであろう。問題（1）計量スプーンの使い方は比較的，一致度が
高かった。これは（2）より動作が簡単なためであろう。しかし，ぺ一パー，実技両テストと
もあまり成績がよくなかったのは上記の理由によるものと思われる。
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　一致度の低かった問題（4〉自動はかりの目盛りのよみ方や，問題（5）温度計の扱いは方，
誤答者が実技では正に，あるいは②の回答者が実技ではやりやすい④に変わったためで，
理解が不十分なこととともに，この時期の生徒には図の判読がむずかしかったためと思わ
れる。
　生徒のレディネスが違えば今回と異なる結果がでるかもしれないが，調理技術に関する
事前テストをぺ一パーデストで行なうときは，問題の表現を十分考える必要があるし，ま
た，平易なものでも実技とはかなり一致しないことがあると考えなければならないであろ
う。学習の過程で評価の観点を明確にし，相互評価，自己評価をとり入れて確かな指導を
行なった後の事後テストであれば一致度はより高くなり，信頼度が大になるのではないか
と思われるが今後の検討にまちたい。個別の評価の記録のために指導がおろそかになった
り，生徒の学習意欲をそぐことがあってはならない。調理技術についても，生徒の発達段
階に応じて，どこで何をどのように評価すればよいかは，学習の構造を全体的に把握した
上で定めるべきであろう。
要 約
中学校女生徒に事前テストとして，調理技術の基礎的事項につきぺ一パー，実技両テス
トを実施し，両者の関係を検討した。結果は次のとおりであった。
1．両テストの一致度が高かったのは，上ざら自動ばかりO調整ねじの調節，ほうちょ
　うの持ち方であった。
2．はかりの目盛りのよみ方，計量スプーンのすりきり方は特に一致度が低かった。
3．温度計の扱い方，切るときの食品のおさえ方，計量スプーンの使い方がこれに次い
　だ。
4．不一致の原因は，技術がむずかしいこと以外に，理解の不十分なこと，図や文章に
　よる表現の困難があげられる。
5．事前テストとして調理技術の評価をぺ一パーテストで行なうときは，平易なことで
　も必ずしも実技と一致しないことを考慮すべきである。調理技術の評価は学習者の発
　達段階を考慮し，学習構造の全体的把握の上にたって行なうべきであろう。
おわりに，調査にご協力いただいた田島恒子教諭，生徒の皆様に深く感謝したします。
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